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Onderzoek naar de microbiologische kwaliteit en de samenstelling van 
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3 figures, 1 annexes, 2 references 
Ee1-stew samples are examined on the microbiological quality and on 
seven individual chlorobiphenyls selected for monitoring and toleranee 
purposes in the Netherlands. Seventeen percent of the samples (n=59) 
did not meet t he microbiological proposed criteria. No exceedings of 
the maximum allowed tolerances for the individual chlorobiphenyls 'qere 
observed. 
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Om een indruk te krijgen van de kwaliteit van gerookte paling en van 
het chlorobifenyl-gehalte van deze produkten heeft Kansurnenten Kontakt 
60 monsters gerookte pa ling ingekocht, waarvan er vervolgens 59 op het 
RIKILT zijn onderzocht. 
Indien voor de microbiologische resultaten de richtlijnen worden ge -
hanteerd die zijn opgesteld door de Werkgroep Microbiologische Normen 
van de Kontaktgroep Microbiologen Keuringsdiensten van Waren, dan 
blijkt ca. 17% van de monsters niet aan een of meerdere van deze nor -
men te voldoen. Bovendien zijn 10 monsters onderzocht op het gehalte 
aan chloorbifenylen. Geen van de onderzochte monsters bleek een te 
hoog chloorbifenyl-gehalte te hebben. 
Kansurnenten Kontakt heeft mede op basis van deze onderzoeksresultaten 




In gerookte visprodukten kunnen bederfveroorzakende en eventueel pa-
thogene micro-organismen voorkomen (Hartog en Van Kooy, 1982). 
De microbiologische k\o1ali te i t van gerookte visprodukten is o.a. afhan-
kelijk van de grondstof en de verdere behandeling hiervan (IGMSF, 
1980). In visprodukten kunnen ook verontreinigingen als zware metalen 
en chlorobifenylen in vis terecht komen. Uit een onderzoek dat is uit-
gevoerd door het RIKILT in 1984-1985 naar het gehal te van individuele 
chloorbifenylen in 11 monsters paling afkomstig uit Nederlandse gebie-
den, is gebleken dat in 2 monsters de norm voor individuele chloorbi-
fenylen ,.,erd overschreden (RI KILT rapport 86 .13). 
Om een indruk te krijgen van de microbiologische k,.,aliteit van gerook-
te paling en van het gehalte aan chloorbifenylen van deze produkten, 
heeft Konsumenten Kontakt bij 30 palinghandelaren in toeristische 
plaatsen op twee verschillende tijdstippen monsters gerookte paling 
ingekocht die vervolgens zijn onderzocht op het RIKILT. De monsters 
werden elders sensorisch beoordeeld. 
Het onderzoek op het RIKILT omvatte een microbiologisch onderzoek in 
59 monsters naar het Enterobacteriaceae-kiemgetal, het roesofiel aeroob 
kiemgetal, het gistenkiemgetal en het schimmelkiemgetal. Bovendien 
werd in 10 monsters het chloorbifenylgehalte vastgesteld. 
2 MONSTER1-1ATERIAAL 
Het onderzoek is uitgevoerd in 59 monsters paling. De monsters zijn op 
24 mei, 25 mei, 31 mei en 1 juni 1988 op het RIKILT ontvangen. Alle 
monsters zijn bij aankomst op het RIKILT b i j 2°G bewaard tot het 
moment van onderzoek. Bij het onderzoek is monstermateriaal genomen 
van 5 exemplaren. Er is alleen monstermateriaal genomen van het eetba-
re gedeelte (dus geen vel of ingewanden). 
Alle monsters zijn microbiologisch onderzocht op mesofiel aeroob kiem-
getal , Enterobacteriaceae kiemgetal, gisten kiemgetal en schimmel 
kiemgetal. In 10 monsters vond bovendien analyse van chloorbifenylen 
plaats. 
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Het onderzoek is steeds uitgevoerd in 5 exemplaren per monster , behal-
ve bij de monsters Al9 (2940), Rl2 (2932), Rl7 (2937) en A33 (2962) 
Haarbij slechts 4 exemplaren aam'lezig Haren. Ook van monster A2 (2917) 
,.,aren 4 exemplaren aam'lezig. Bovendien \'Tas dit monster half in papier 
en half in plastic verpakt. 
De monsters All (2925), A4 (2919), A25 (2954), A26 (2955) en A27 
(2956) Haren in papier verpakt en vervolgens in een plastic zak ge-
daan; deze plastic zak Has niet afgesloten. 
De monsters R4 (2909), R8 (2913), R9 (2914) en RlO (2915) Haren alleen 
in papier verpakt. Monster R7 (2912) Has in folie verpakt en Has na t, 
doon'leekt. 
Kruisbesmetting van het ene niet goed verpakte monster naar het andere 
niet goed verpakte mons ter is niet uit te sluiten, daar alle monsters 
bij e lkaa r gevoegd z ijn in één zak . Hierdoor zijn de microbiologische 
resultaten van de niet goed verpakte monsters (2917, 2925, 2919, 2954, 
2955 , 2956, 2909, 2913, 2914, 2915, 2912) niet geheel betr om-1baar. De 
monsternrs 2917, 2925 en 2954 voldeden niet aan de (later genoemde) 
richtlijnen. 
Monsternr 2925 en 2954 zijn daarom herbemonsterd op resp. 27 juli en 
19 juli. 
Monsternr 2917 is niet herbemonsterd; daarom is het analyseres ultaat 
van dit monste r buiten beschou\'ling gelaten. 
3 OVERZICHT VAN DE TOEGEPASTE ANALYSEMETHODEN 
- Enterobactericeae kiemgetal: Koks\•Tarenbes luit (\varem'let) Uitvoe-
ringsvoorschrift CII-15A 
- Mesofiel aeroob kiemgetal: Intern analysevoorschrift A21 
- Gisten en schimmel kiemgetal: Intern analysevoorschrift A34 
Chloorbifenylen: Intern analysevoorschrift Al82 (na verzeping wor-
den de chloorbifenylen uit het extract geextraheerd en vervolgens 
gezuiverd over een Al203 kolom voorafgaande aan de gaschromato-
grafische analyse m.b.v. e en electron capture detector). 
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4 RESULTATEN EN DISCUSSIE 
4.1 Microbiologisch onderzoek 
In tabel 1 zijn de resultaten van het microbiologisch onderzoek weer-
gegeven. In de figuren 1 t/m 3 zijn de resultaten weergegeven van de 
51 monsters, waarbij de monstername wel correct is verlopen (van de 11 
monsters die in eerste instantie foutief waren bemonsterd zijn er na-
dien 2 herbemonsterd; van deze 2 monsters is het resultaat van de her-
bemonstering opgenomen in tabel 1). Door de Werkgroep Microbiologische 
Normen van de Kontaktgroep Microbiologen Keuringsdiensten van Waren 
zijn richtlijnen opgesteld voor de beoordeling van de microbiologische 
gesteldheid van gerookte vis in de detailhandel (Hartog en van Kooy, 
1982). Deze richtlijnen zijn o.a.: 
* mesofiel aeroob kiemgetal < 10E6 kvejg 
* Enterobacteriaceae kiemgetal < 10E3 kvejg 
* Gisten kiemgetal < 10E4 kvejg 
Volgens bovengenoemde richtlijnen voldeden van de 59 monsters 3 mon-
sters niet aan het Enterobactericeae kiemgetal; 5 monsters voldeden 
niet aan het mesofiel aeroob kiemgetal en 3 monsters voldeden niet aan 
het gisten kiemgetal. 
4.2 Chemisch onderzoek 
In tabel 2 zijn de resultaten van de gehalten van chloorbifenylen ver-
meld. Indien de gehalten van de gevonden chloorbifenylen \•lorden verge-
leken met de onder in de tabel vermelde toleranties blijkt geen van de 
monsters een te hoog gehalte aan chloorbifenylen te hebben. 
5 CONCLUSIES 
Uit het onderzoek is gebleken dat van 59 monsters 3 monsters niet vol-
deden aan het Enterobactericeae kiemgetal, 4 monsters niet voldeden 
aan het mesofiel aeroob kiemgetal en 3 monsters niet voldeden aan het 
gisten kiemgetal. Hierbij is uitgegaan van de richtlijnen opgesteld 
door de Werkgroep Microbiologische normen van de Kontaktgroep Microbi-
ologen Keuringsdiensten van \varen. Totaal voldeden 10 van de 59 mon-
sters (17%) niet aan één of meerdere van de microbiologische normen. 
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Alle 10 onderzochte monsters bleken te voldoen aan de norm voor 
chloorbifenylgehalte. 
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Tabel 1 . Resultaten van microbiologisch onderzoek paling 
KK RI KILT Entero- Ne sofiel Gisten Schimmel 
nummer nummer bacteriaceae aeroob kiemgetal kiemgetal 
kiemgetal kiemgetal 
8/4 (kve/g) (kve/g) (kve/g) (kve/JU_ 
Rl 2906 <10 S,2 x 102 1,6 x 102 <10 
R2 2907 1,1 x to2 3,0 x 103 3,4 x 102 <10 
R3 2908 <10 1,0 x to3 <100 <10 
R4* 2909~< <10 3,6 x 102 <100 <10 
RS 2910 <10 <100 <.10 <.100 
R6 2911 <100 1 ,o x tos <100 <10 
R7l'< 2912* <10 <10 <10 <10 
R81~ 2913* <10 <100 <10 <10 
R9* 2914* 2,3 x 102 3,7 x 104 <100 <.10 
R10* 291S* <10 8,1 x 102 <100 <.10 
Al 2916 <10 <100 <10 <100 
A2 2917 buiten beschouwing felaten 
A3 2918 <10 4,1 x 10 ----~3 x 104 <100 
A4;'< 2919* <10 1,3 x to4 1,3 x to3 <10 
A6 2920 <10 3,8 x 103 <100 <.100 
A7 2921 <10 1,6 x to4 1,2 x to2 <10 
AB 2922 <10 1,0 x toS 3 , 2 x 103 <10 
A9 2923 <10 1, 3 x 103 <. 100 <10 
AlO 2924 <10 7 4 x 102 <100 <.10 , 
All 292S <100 1,4 x to6 <10 <10 
Al2 2926 <10 4, 4 x 106 9,9 x 102 <10 
Al3 2927 <10 1,1 x 10s <.10 <10 
Al 4 2928 <10 3, 5 x 103 <100 <10 
AlS 2929 <10 1, 2 x 106 1,2 x 102 <10 
A16 2930 <10 9, 9 x 102 <10 <10 
Rll 2931 1, 3 x 103 8,2 x 105 4,4 x 102 <100 
Rl2 2932 <10 5,1 x to3 <100 <10 
Rl3 2933 <10 6,1 x to3 4,0 x 102 <10 
Rl4 2934 <10 4 , 4 x to2 <10 <.10 
Rl5 2935 <.10 2,S x 103 <100 <.10 
Rl6 2936 <100 5 ,3 x to4 1, 5 x 104 <.10 
Rl7 2937 6,7 x 102 4,7 x 107 6,8 x 10'1 <.10 
Al7 2938 <10 2,4 x toS 2,4 x to3 <100 
Al8 2939 <.10 1,2 x to3 <.100 <100 
Al9 2940 <10 <.10 <.10 <10 
A20 294 1 <10 <100 <.10 <10 
A21 2942 1 '5 x 103 1,6 x tos 1 '9 x 103 <10 
A2 2 2943 <10 1,3 x 104 4,6 x 102 <.10 
A23 2944 <10 1, 2 x 102 <. 10 <10 
tabe l . 1 - 2 -
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Vervolg tabel 1. 
KK RIKILT Entero- l>lesofiel Gisten Schimmel 
nummer nummer bacteriaceae aeroob kiemgetal kiemgetal 
kiemgetal kiemgetal 
8/4 (kve/g) (kve/g) (kve/g) (kve/g) 
Rl8 2945 <10 3,9 x 102 <10 <10 
Rl9 2946 <10 7,4 x 102 <100 <100 
R20 2947 <100 6,4 x 104 3,3 x 102 <10 
R21 2948 <10 1,5 x 103 <100 <10 
R22 2949 <10 1,5 x 104 <10 <10 
R23 2950 1, 2 x 103 5,5 x 103 1,7 x 102 <10 
R24 2951 <10 4,0 x 102 <100 <10 
R25 2952 <100 5,4 x 106 <100 <10 
A24 2953 <10 3,1 x 103 <10 <10 
A25 2954 <10 2 ,9 x 105 <.100 <10 
A26* 2955* <10 1,0 x 104 <100 <10 
A27* 2956* <10 1,0 x 102 <100 <10 
A28 2957 <10 <100 <100 <100 
A29 2958 <10 3,5 x 102 <10 <10 
A30 2959 <10 1,4 x 104 <100 <10 
A31 2960 <10 1 '1 x 103 <100 <10 
A32 2961 <10 3,5 x 103 <10 <10 
A33 2962 <10 1 , 8 x 104 <10 <10 
A34 2963 <10 9 , 4 x 103 <100 <10 
A35 2964 <10 4,8 x 104 <.10 <100 
A36 2965 <10 2,6 x 103 <10 <10 
------
* De microbiologische _ resultaten van deze monsters dienen buiten 
beschouwing gelaten te worden (zie monstermateriaal) 
t a be l.2 - 3 -
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Tabel 2. Analyse van PCB-gehalten (individueel) in paling 
RIKILT KK PCB component (mg/kg produkt) 
nummer nummer 
8/4/ 
2931 Rll (Lemmer) 
2933 R13 (Urk) 
2935 R15 (Kampen) 
2938 A17 (Den Oever) 
2 941 A20 (Enkhuizen) 
2945 R18 (Elburg)* 
2949 R22 (Harderwijk) >H 
2952 R25 (Spakenburg) 
2953 A24 (Den Haag) 
2955 A26 (Nuidenberg)*** 
Tolerantie 
* kweek Texel 
** herkomst Ierland 
*** kweek IJsselmeer 
28 52 101 
0,007 0,027 0,027 
0,005 0,014 
0,5 0,2 0,4 
---- ---
dat wil zeggen l ager dan de bepalingsgrens, 
welk 0,005 mg/kg op produkt bedraagt 
t a be l.3 
118 138 153 
0,005 0,005 
0,025 0,032 0,037 
0,008 0,010 
0,015 0,025 0,028 
0,005 0,006 
0,008 0,016 0,020 
0,008 0,009 















Figuur 2 gerookte paling 







0191'0 (1"1=5 1) 
10E2-10E4 
Figuur 3 gerookte paling 




In de zomer van het afgelopen jaar bezochten onder-
zoekers van Kansurnenten Kontakt palingverkopers 
om de door hen aangeboden waar op kwaliteit te onder-
zoeken. De resultaten vielen bitter tegen. Vandaar dat 
ze ditjaaropnieuw paling gingen kopen om te kljken 
hoe het nu met de kwaliteit gesteld is. In mei en juni 
kochten ze bij dertig palinghandelaren in toeristische 
plaatsen op twee verschillende tijdstippen maaltjes · 
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vergelijking met het vorig jaar iets beter uit: ' 
1
: 
het aantal maaltjes paling dat voldoet aan de eisen op 1 ; 
het gebied van de aanwezigheid van micro-organismen 1 
ligt hoger. Met de kwaliteit op het gebied van smaak, 1 
geur en samenstelling Is het daarentegen nog steeds · 
· mager gesteld. Evenals vorig jaar krijgt éénderde van '· 
de maaltjes een onvoldoende bij de beoordeling van I 
deze aspecten. Verder blijkt dat tien procent van de j 
p~ting slecht is schoongemaakt. 1: 
., .~' . . . ... .. Alhoewel veel mensen paling een lekk~~) 
nij vinden zijn we geen grote palingeters.J 
Integendeel, de ongeveer 20 gram vis die 
we per persoon per dag eten bestaat 1 
maar voor 2 procent uit paling. Die gerin-1 
ge consumptie zal ongetwijfeld te maken 
hebben met de prijs. Paling is gewoon ~ j' 
een dure delicatesse. De onderzoekers 
van Konsumenten Kontakt betaalden tus· 
sen de I 16,- en 1 27,50 voor een pond l 
gerookte paling. De gemiddelde prijs lag : 
rond de 1 21,-. Overigens constateerden. 
wij geen verband tussen de prijs en de "·! 
kwaliteit van de paling. .. . 1~.,,, BiJ' zondere vis , •I 
Paling ziet er uit als een slang, kan zich 1 
over land verplaatsen, kan zowel in zout 1 
als in zoet water leven en zwemt duizen- , 
den kilometers de oceaan over naar de • 
Sargassozee, ten noord-westen van de , 
Bahama-eilanden om daar op grote 
diepte te gaan paaien. De larfjes laten 
zich met de stroming van de Atlantische 
Oceaan meevoeren en komen terecht bij 
de kusten van Europa en Noord Afri ka. 
Voordat de palinkjes in zoet water terech1 
komen, de gebieden waar hun ouders 
vandaan komen, krijgen ze een slangach 
ti ge vorm maar behouden hun doorzich- , 
tigheid. Ze heten nu glasaaltjes en zijn 
ongeveer 70 mm lang. In Nederland be- . 
gint de intrek van glasaaltjes in februari. 
De riviermonden fungeren daarbij als 
trechter. In die gebieden kan men de gla~ 
aaltjes vangen om ze uit te zetten in me-
ren of om ze vet te mesten in kwekerijen. 
De palinkjes die niet gevangen worden 
zwemmen landinwaarts op zoek naar 
zoet water. Een aaltje dat kleiner is dan 2 
cm heet pootaal en weegt ongeveer 26 
gram. Die mogen alleen gevangen wor-
den om de palingstand elders te verbete· 
pagina 12 Tèst: Videobanden 
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pagina 28 · 
ren. Na ruim vijf jaar in zoet water geleefd 
te hebben zwemt de paling terug naar zee 
om het paaigebied weer op te zoeken. De 
paling is op dat moment op z'n vetst en 
volgens liefhebbers ook op z'n lekkerst. 
Tijdens de tocht naar de Sargassozee eet 
de paling niet en teert in op z'n vet. On-
danks allerlei experimenten is men er nog 
niet in geslaagd paling zich te laten voort-
planten in gevangenschap. 
Overbevissing 
Palingen kunnen 'wel1 ,5 meter lang wor-
den. Een paling die in het IJssermeer leeft 
heeft geen kans die lengte te halen. Door 
overbevissing bereikt een IJsselmeerpa-
ling een lengte van maar 37 centimeter. Hij 
heeft dan een gewicht van ongeveer 80 
gram. Bij de vishandelaren, die de onder-
z~~ ''ers bezochten, troffen we een enkele · 
m ...... paling aan met een gewicht van min-
der dan dertig gram. De palingstand in het 
IJssermeer is slecht. Het aantal glasaalt-
jes dat de laatste jaren het meer binnen 
komt is laag. De vangst van glasaal is de 
laatste jaren teruggelopen en de prijs is 
vertienvoudigd. Deskundigen van het 
Rijksinstituut voor Visserij Onderzoek 
(RIVO) verklaren de slechte intrek van 
glasaaltjes door storingen in het stro-
mingspatroon van de Atlantische Oce-
aan. Dit jaar blijkt de intrek trouwens beter 
te zijn geweest dan de voorgaande jaren. 
In 1987 werd 500 ton paling uit het IJssel-
meer gehaald, dit jaar wordt de 300 ton 
RESULTATEN PALINGONDERZOEK 
Plaats I per pond wijze van verwiJder-
schoon- baarheld 
maken• van do 
huid' 
1 Den Oever 21,- + +I-
21,- + + 
2 Enkhuizen 18,- + + 
20,- + + 
3 Enkhuizen 20,- + 
20,- + 
4 Enkhulzen 20,- +I- + 
20,- + + 
5 Enkhuizen 22,- + + 
22,- +1- + 
6 Hoorn 18,- + + 
20,- + 
7 Hoorn 22,40 + + 
22,80 + +I-
8 Monolekendam 17,50 + + 
17,50 + + 
9 Volondam 18,- + + 
18,- + 
10 Volondam 24,- + + 
25,- + + 
11 Volendam 19,- + + 
25,- + + 
12 Volendam 23,- + + 
23,- + 
13 Mulderberg 22,50 + + 
22,50 + + 
14 Spakenburg 20,- +I- + 
20,- + + 
15 Harderwijk 22,- + + 
22,- + + 
waarschijnlijk niet gehaald. Ondanks de 
slechte intrek wordt er nog steeds pootaal 
gevangen en naar Italië geëxporteerd. 
Volgens het RIVO is er de afgelopen jaren 
sprake geweest van overbevissing wat 
betreft paling. De vangst kan alleen op het 
huidige niveau gehandhaafd blijven wan-
neer de bedrijfstak palingvisserij dras-
tisch gesaneerd wordt. Met de moderne 
efficiënte vangstmethoden is er plaats 
voor vijf visserijbedrijven terwijl er nu nog 
zo'n honderd in bedrijf zijn.Buiten het IJs-
sermeer wordt in de rest van Nederland 
ongeveer 1 000 ton paling gevangen en 
we importeren 5000 ton per jaar. Daar-
naast wordt ook op bescheiden schaal 
paling geëxporteerd. Bij de aankoop van 
de paling vroegen onze onderzoekers 
naar de herkomst van de vis. Bij 54 van de 
60 aankopen werd gezegd dat de paling 
afkomstig was uit het IJsselmeer, drie 
maal zei men dat de paling uit Ierland 
kwam, twee maal uit Frankrijk en een-
maal uit de kwekerij. Bij bijna de helft van 
de aangekochte maaltjes bedroeg het ge-
wicht van de paling meer dan tachtig 
gram per stuk. 
Miçro-organismen 
Om een goede indruk te krijgen van de 
kwaliteit hebben we op dertig verkoop-
punten op twee verschillende momenten 
paling gekocht. De vergelijking van de 
kwaliteit van de twee maaltjes leverde 
soms opvallende verschillen op. Zo lever-
smaak/ voldoet 16 Harderwijk 
geur aan 11' .. .... 1'"'' 
structuur•• mlcroblolo· 17 Harderwijk 
glsche 
criteria'" 18 Elburg 
++ Ja') 
++ Ja 19 Elburg 
+I- ja 
-+ ja 20 Elburg 
++ ja 
+ Ja 21 Scheveningen 
+ ja , 
+I- ja 22 Scheveningen 
+ ja') 
- + nee 23 Lemmer 
ja 
+ ja 24 Lemmer 
++ ja l: 
++ ja 25 Vollenhove 
+I- ja 
+1- ja 26 Urk 
ja') 
. . .. . .. ,J . • •. 
+ ja 27 Kampen 
++ ja 
+ ja 26 Kampen 
+ - ja 
+ Ja 29 Kampen 
+ ja 
++ ja 30 Kampen 
++ ja 
+I- ja + =goed 
+ noe +I- = matig 
++ ja = slecht 
+ ja 
de een bepaalde handelaar de eerste 
keer paling die kwalitatief zeer slecht was 
en de tweede keer een voortreffelijk 
maaltje.Microbiologen, werkzaam bij de 
l<euringsdiensten van Waren, hebben 
richtlijnen opgesteld voor de beoordeling 
. van de microbiologische gesteldheid van 
gerookte vis in de detailhandel. Kansu-
rnenten Kontakt heeft de door haar ge-
kochte paling met deze richtlijnen in de 
hand laten onderzoeken op de aanwezig-
heid van drie groepen micro-organismen. 
17 procent van de maaltjes paling bevatte 
meer bacteriën, schimmels en gisten dan 
in de normen als aanvaardbaar staat aan-
gegeven. Dit resultaat is weliswaar stuk-
ken beter dan vorig jaar, Kansurnenten 
l<ontakt blijft van mening dat het aantal 
overschrijdingen van de normen nog veel 
te hoog is. Micro.biologische richtlijnen 
dienen helemaal niet overschreden te 
worden. Dat palingverkopers en rokerijen 
zeer schoon kunnen werken geven de 
resultaten ook te zien. Meer dan de helft 
van de onderzochte paling voldeed ruim-
schoots aan de normen. De hoeveelheid 
bacteriën en gisten lag zelfs honderd 
maallager dan gewenst. 
Roken 
Tijdens het roken moet het binnenste van· 
de paling enige tijd een temperatuur van 
64 graden hebben. De meeste micro-or-
ganismen en enzymen worden bij die 
temperatuur vernietigd. Bij het rookpro-
18,- + + ja 
16,- + + nee 
18,- +I- + +I- nee 
18,- + + ja') 
20,- + +I- ja 
20,- + ++ ja . " 
22,50 +1- + + . Ja 
22,50 +I- + + nee 
22,- + +I- nee 
22,- + +I- ja 
18,- + + + ja 
18,- + ja') 
21,- + + + ja 
21,- +I- + + ja 
25,- + + + 
22,- + +1- nee 
20,- + + + ja 
20,- + ++ ja 
17,- + + ja 
17,- + .: . . ,.·+ ja 
23,- + + nee 
22,- +1- + + ja 
27,50 + + ja 
25,- + + ja 
24,- + ++ ja') 
24,- +I- + nee 
22,50 + + ++ ja 
24,- + + ++ nee 
22,50 + +I- ja 
22,50 + + ja 
volgens de normen van de ontwerp·regeling vispro· 
dukton 
') voldoet echter niet aan de richtlijn zoals gesteld door 
het Instituut voor Vissorijprodukten te IJ mui den 
+ ja "++ = uitstekend + = goed+/-= matig- = onvoldoende-- = slecht 
Paling is een dure vissoort 
ces verdampt er water uit de paling en 
trekt de geur van de rook in het vel. Dit 
procédé komt de houdbaarheid van de vis 
ten goede. Wordt tijdens het roken stoom 
toegevoegd dan verliest de paling minder 
gewicht, maar neemt de houdbaarheid af. 
Wanneer men goed gerookte paling ge-
koeld en niet langer dan twee weken be-
wa!'lrt en voorkomt dat de vis met vieze 
hl .en of voorwerpen in contact komt 
blijft het aantal bacteriën ruim beneden de 
normen. Deze werkwijze is blijkens de 
uitkomsten van het onderzoek makkelijk 
haalbaar. 
Proeven 
De paling werd door een groepje deskun-
digen ook beoordeeld op uiterlijk, kleur, 
geur, smaak en structuur. Daarbij moet 
opgemerkt worden dat slechte paling aan 
de buitenkant heel mooi kan ogen en dat 
een maaltje dat lekker ruikt slecht kan 
smaken. De resultaten: de helft van de 
gekochte paling kreeg een goede tot uit-
stekende beoordeling, 17 procent kreeg 
de waardering voldoende en éénderde 
een onvoldoende. Volgens Konsumenten 
l<ontakt hoort die paling niet in de vis-
kraam thuis. Vier maaltjes paling roken zó 
zuur dat de proevers ze niet eens wilden 
proeven! Kansurnenten l<ontakt spreekt 
hiervan een echte wantoestand. Stel u 
eens voor dat de melkboer volledig be-
dorven melk aflevert! De overige maaltjes 
die wat betreft smaak niet door de beugel 
konden kregen kwalificaties als ranzig, 
zuur, muf, bitter, te weinig zout en een 
·grondige nasmaak. De palingen die qua 
structuur een onvoldoende kregen waren 
té stevig, té droog, té korrelig of té zacht. 
Goede paling heeft blank vlees, een frisse 
pittige rookgeur, een goed zoutgehalte en 
is wat betreft structuur botermals. Omdat 
met slaolie een kwalitatief mindere paling 
aardig opgepoetst kan worden en een 
overheersende reukgeur een onvoldoen-
de indruk geeft van de smaak raadt Kon-
sumenten Kontakt palingkopers aan een 
stukje te proeven. Kaas en mandarijnen 
mogen we per slot van rekening ook proe-
ven. Waarom paling niet? 
Strippen 
Voordat de paling wordt gerookt moeten 
de ingewanden verwijderd worden. Dit 
noemt men het strippen van de paling. De 
darmbacteriën en de spijsverteringssap-
pen die het visvlees kunnen aantasten 
worden daarmee verwijderd. Van de on-
derzachte paling was 65 procent correct I 
gestript, 25 procent matig tot redelijk en 
10 procent slecht. In het laatste geval 
werden er nog resten van organen of in- . 
gewand en in de paling aangetroffen. De 1 
huid van gerookte paling moet soepel zijn 
en gemakkelijk loslaten. Bij tien onder- .. 1 
zochte palingen liet de huid moeilijk los en 
twee keer bleef de onderhuid aan het 
vlees vastzitten. Bij zeven palingen trof- . I 
fen de onderzoekers een stugge huid I 
aan. ·Hl 
Verontreiniging 
Paling leeft in of op de bodem en is één · ,. 
van devetstevissoorten. Daardoor 1 
neemt deze vis veel verontreinigingen op. 
Sommige bestrijdingsmiddelen en de , 
zwaar giftige PCB'sslaan vaak neer in het 
slib van rivieren en meren en het zijn stof-
fen die zich in het vet van mens en dier · , 
ophopen. Tien monsters zijn onderzocht 
op de aanwezigheid van PC B's. Uit het • 
onderzoek bleek de aanwezige hoeveel- · 
heid ver beneden de toegelaten hoeveel- · 
heid te liggen. In een aantal gevallen kon 
het onderzoek zelfs geen PCB's aanto- 1 
nen. Het gehalte aan schadelijke be- ,; 
standdelen dat in paling wordt aangetrof-
fen is sterk afhankefijlk van de plaats waa1 
de vis is gevangen. Paling uit de grote 
rivieren, het Haringvliet en het Hollands 
Diep is veel minder "schoon" dan vis uit 
de Friese binnenwateren en het IJssel-
meer. De vishandelaar weet vaak niet 
waar de paling gevangen is zodat de con-
sument geen keuze kan maken. Als de 
herkomst wel te achterhalen is raadt Kon-
sumenten Kontakt u aan niet te veel pa-




Palingkopers lopen een kans van 1 op 6 
paling te kopen die hygiënisch gezien niel 
in orde is. De kans dat ze een paling ko- · .J 
pen die onvoldoende smaakt, niet lekker 
ruikt, niet de juiste kleur of structuur heeft 
is zelfs 1 op 3. Hier en daar zijn zelfs 
volledig oneetbare maaltjes te koop! 
Tenslotte was één op de tien palingen nie 
goed schoongemaakt. Tellen we alles bij 
elkaar op dan bleek op de helft van de 
onderzochte paling wel wat aan temer-
ken. Het belangrijkste verschil met het 
onderzoek dat Konsumenten Kontakt vo· 
rig jaar uitvoerde is dat meer paling vol-
doet aan de richtlijnen voor de aanwezig-
heid van micro-organismen. 
Op de onderstaande adressen kochten we paling die waarneembaar oneetbaar was. 
Visshop Theo Schilder 
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SCHEVENINGEN 
Gerookte paling 
vaak vervuild en 
slecht van smaak 
AMSTERDAM - Veel gerook· 
te paling is van slechte kwaliteit. 
Consumenten die paling kopen, lo· 
pen een kans van ~n op drie dat 
de vissen slecht smaken en vies 1 
ruiken. 
Koosurnenten Kontakt kocht 
langs het ijssetmeer en in andere 
vissersplaatsen paling en stelt vast 
dat zeventien procent. van de mon-
sters te veel bacterlên, schimmels 
en gisten bevat. Op twee adressen 
in Enkhuizen, een keer in Kampen 
en een keer in Scheveningen werd 
paling gekocht die zichtbaar nie~ 
goed was. 
Volgens Koosurnenten Kontakt, 
dat de resultaten van het paling· 
onderzoek publiceert in het sep-
tembernummer van Koopkracht, 
wordt veel paling slecht schoonge-
maakt. De prijzen van gerookte pa· 
Ung lopen sterk uiteen, maar tus· 
sen prijs en kwaliteit bestaat geen 
verband. 
I . • 
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